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1. Визначення харчова добавка. Кодифікація харчових добавок
Питаннями застосування харчових добавок займається спеціалізована міжнародна організація Об'єднаний комітет експертів ФАО/ВООЗ з харчових добавок і контамінатам (забрудникам) – JECFA. (ФАО – від англ. FAO – Food and Agricultural Organization – Продовольча і сільськогосподарська організація ООН; ВООЗ – Всесвітня організація охорони здоров’я).

Для виконання Об'єднаної програми ФАО/ВООЗ за харчовими стандартами при комітеті створена спеціальна комісія Codex Alimentarius, що є міжурядовим органом, який включає більше 120 держав-членів. 

До харчових добавок (Fооd аdditives), з перших визначень JECFA, відносять «...нехарчові речовини, що додаються в продукти харчування, як правило, в невеликих кількостях, для поліпшення зовнішнього вигляду, смакових якостей, текстури або для збільшення термінів зберігання».
Згідно із «Санітарними правила і норми по застосуванню харчових добавок» (Наказ МОЗ України №222 від 23.03.1996 р.), харчові добавки – природні або синтезовані речовини, які навмисно вводяться до продуктів харчування з метою надання їм необхідних властивостей (наприклад, органолептичних, технологічних) і не вживаються самостійно у вигляді харчових продуктів або звичайних компонентів їжі. 
Харчові добавки можуть залишатися у харчових продуктах у повному обсязі або у вигляді речовин, які утворюються після хімічної взаємодії добавок з компонентами продуктів харчування [1].

За класифікацією харчових продуктів (за В.І. Смоляром) харчові добавки відносяться до 7-ого класу: харчові добавки (для покращення органолептичних показників, консерванти, для покращення або скорочення технологічних процесів; всього близько 30 груп), які все ширше використовують у харчовій промисловості. 

Історія застосування харчових добавок (оцтова і молочна кислоти, кухонна сіль, деякі спеції та ін.) налічує кілька тисячоліть. 

У кінці ХХ ст. виробництво харчових добавок стало потужною, постійно зростаючою галуззю багатотоннажного виробництва [2].
Причини широкого використання харчових добавок виробниками продуктів харчування:
1) сучасні умови торгівлі вимагають перевезення на великі відстані продуктів харчування, у тому числі таких, які швидко псуються, черствішають, що визначило необхідність застосування добавок, для подовження термінів придатності харчових продуктів; 
2) індивідуальні уявлення сучасного споживача, що швидко змінюються, про продукти харчування, що включають смак і привабливий зовнішній вигляд, невисоку вартість, зручність використання; задоволення таких потреб пов'язане з використанням, наприклад, ароматизаторів, барвників і т.п.; 
3) створення нових видів їжі, що відповідають сучасним вимогам науки про харчування (низькокалорійні продукти, аналоги м’ясних, молочних і рибних продуктів), що пов’язано з використанням харчових добавок, які регулюють консистенцію харчових продуктів; 
4) вдосконалення технологій одержання традиційних і нових продуктів харчування/
Використання харчових добавок і допоміжних засобів не повинне погіршувати органолептичні властивості продуктів. Не дозволяється також введення харчових добавок, здатних маскувати технологічні дефекти, псування початкової сировини і готового продукту або знижувати його харчову цінність (за винятком деяких продуктів спеціального і дієтичного призначення) [1].
Для кожної з харчових добавок відомі: МДР (максимально допустимий рівень), ДДД (допустима добова доза), ДДС (допустиме добове споживання). 
Вказується концентрація (мг/кг, мг/л), а на Заході – ppm (parts per million) – частки від мільйону: 1 ppm=1 мг/кг [3].
Не допускається використання харчових добавок:

1) для маскування технологічних дефектів, псування вихідної сировини і готового продукту; 

2) для зниження харчової цінності продукту (за рахунок заміни поживних компонентів на карагінан, КМЦ, підсолоджувачі та ін.); 

3) у випадках, коли необхідний ефект від використання ХД може бути досягнутий за допомогою технологічних методів – технічно і економічно доцільних [4].
2. Кодифікація харчових добавок
Попит сучасного споживача на харчову продукцію з привабливими кольором, запахом забезпечують ароматизатори, барвники і т.п. 

Поширення ожиріння та цукрового діабету призвело до створення виробництва продуктів на основі замінників цукру і підсолоджувачів. 

Зараз у виробництві продуктів використовуються майже 500 різних добавок. Якщо врахувати їх комбінації, то ця цифра подвоїться [2].

Для гармонізації їх використання Європейською Радою була розроблена раціональна система цифрової кодифікації харчових добавок з літерою «Е». Вона включена до кодексу ФАО/ВООЗ для харчових продуктів – Кодексу Аліментаріусу (Соdех Аlimentarius). 
Усі компоненти, що є дозволеними до використання Кодексом Аліментаріусом, включені до списку INS (International Numeral System Міжнародна цифрова система) і мають свій номер. Це робить ідентифікацію речовини легкою, точною, захищаючи від помилок під час перекладу; дозволяє виділяти їх в продуктах харчування. 
Система INS-номерів розроблена на основі цифрової системи класифікації харчових добавок, прийнятої в країнах Європи (система Е-нумерації). 
Індекси Е (Europe) замінюють собою довгі назви харчових добавок. Ці коди або ідентифікаційні номери використовуються тільки у поєднанні з назвами функціональних класів добавок, що відображають групу харчових добавок за технологічними функціями (підкласами) [1].
Кожній добавці присвоєно три- або чотиризначний номер з попередньою літерою Е. 
Буква Е та ідентифікаційний номер має чітке тлумачення, що припускає, що дане конкретне речовина перевірено на безпеку. Для даної харчової добавки є рекомендації щодо його технологічної необхідності; для даної речовини встановлені критерії чистоти. 
Після деяких Е-номерів (літера Е в поєднанні з тризначним номером) є малі літери – частина номера Е і повинні обов’язково використовуватися для позначення харчової добавки [2].

Наприклад, Е160-каротини, Е472а – ефіри гліцерину і оцтової й жирних кислот та ін. У цьому випадку мова невід’ємна йде про клас харчової добавки. 
В окремих випадках після Е-номерів стоять рядкові римські цифри.
Наприклад, Е450 І – дигідропірофосфат натрію, вони уточнюють відмінності в специфікації фосфатів і не є обов’язковою частиною номера і позначення. 

В деяких випадках після назви харчової добавки або індексу, що його замінює може стояти її концентрація. 
Наявність харчових добавок в продуктах, повинна фіксуватися на споживчій упаковці, етикетці, банці, пакеті і в рецептурі [1].

Наприклад, бензонат натрію або консервант Е211. 
Згідно запропонованій системі цифрової кодифікації, класифікація добавок у відповідності з призначенням (основні групи): 
– Е100-Е182: барвники; 
– Е200-Е299: консерванти; 
– Е300-Е399: антиокислювачі; 
– Е400-Е449: стабілізатори консистенції; 
– Е500-Е599, Е1000: емульгатори (або Е450 – Е499 – емульгатори); 
– Е600-Е699: підсилювачі смаку та аромату; 
– Е700-Е899: запасні індекси (або резервні номери); 
– Е900-Е999: глазуруючі агенти, поліпшувачі хліба (або антифламінги та інші речовини);
– Е1000-Е1521: різні технологічні функції:
Багато харчових добавок мають комплексні технологічні функції, які проявляються в залежності від особливостей харчової системи. 
Наприклад, добавка Е339 (фосфати натрію) може проявляти властивості регулятора кислотності, емульгатора, стабілізатора, комплексоутворювача і водоутримуючого агента [1].

Е100-Е182: барвники

Речовини цієї групи досить різноманітні, включають речовини синтетичного і натурального рослинного, мікробного та грибкового походження. 

До речовин, що визначають зовнішній вигляд харчових продуктів, відносяться харчові барвники (рис. 1). 
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Рисунок 1 – Класифікація барвників за кольором [4]
Особливо широко їх застосовують при виробництві кондитерських виробів. 
Для підфарбовування харчових продуктів застосовують як натуральні, природні барвники (рис. 2), так і синтетичні речовини органічної та неорганічної природи (рис. 2-12).

	[image: image2.png]Curcuma longa

UYacTHHa, WO BHKOPHCTOBYETBCA:
KOPiHHA

Konip: sosTHit

TTlirMeHT: KypKyMiH







Рисунок 2 – Куркума – трав’яниста рослина родини імбірних [4]
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Рисунок 3 – Підкласи родини флафоноїдів, групи поліфенолів [4]
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Рисунок 4 – Підгменти антоціани в деяких ягодах [4]
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Рисунок 5 – Підгменти антоціани в овочах, фрукта, ягодах [4]
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Рисунок 6 – Найпоширеніші пігменти антоціанів [4]
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Рисунок 7 – Вміст антоціанів в деяких ягодах [4]
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Рисунок 8 – Каротиноїди в хлороплпстах (а) і хромопластах пелюстків квітів (б) [4]
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Рисунок 9 – Каротиноїди в продуктах [4]
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Рисунок 10 – Каротиноїди в шпинаті та броколі [4]
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Рисунок 11 – Каротиноїди в продуктах тваринного походження [4]
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Рисунок 12 – Шість (6) найпоширеніших каротиноїдів [4]

Синтетичні барвники викликають токсикологічну, так і канцерогенну дію. Жоден із синтетичних барвників, як і більшість інших харчових добавок, не володіє харчовою цінністю. 
Підфарбовування харчових продуктів доцільно, тому що в процесі технологічної обробки багато з них втрачають колір і втрачають привабливий вигляд, в той час як споживач звик до використання виробів, які мають яскраве забарвлення (наприклад, кондитерські вироби), що імітують колір натурального продукту. 

В Україні застосування синтетичних барвників для підфарбовування продуктів харчування обмежується за рахунок розширення асортименту нешкідливих у всіх відносинах натуральних барвників. 

Е200-Е299: консерванти 
У харчовій промисловості широко застосовуються речовини, що володіють солодким смаком – підсолоджуючі речовини. 
Першими підсолоджувальними речовинами були мед, соки, плоди рослин. 
В даний час основним солодким речовиною служить сахароза – тростинний чи буряковий цукор. 
Зростання захворювань на цукровий діабет, серцево-судинної системи, карієсом зубів пов’язане зі збільшенням кількості споживаного цукру. 
Перспективним з точки зору профілактики даних захворювань є використання замінників цукру. Більшість підсолоджувачів, відомих у даний час, хімічного походження, виготовлені на основі сахарину. 
Особливий інтерес представляють натуральні підсолоджувачі: стевіозид, патока, топінамбур, сорбіт, ксиліт, лактоза, лактулоза, глюкоза, фруктоза, солодовий екстракт, аспартам. 

Е400-Е499: стабілізатори консистенції
При виробництві деяких харчових продуктів необхідно використовувати речовини, що забезпечують бажану консистенцію продукту. 
До цієї групи відносяться речовини, що змінюють реологічні властивості харчових продуктів – загусники, студне- і желеутворювачі, харчові поверхнево-активні речовини (ПАР), стабілізатори та розпушувачі. 
Е500-Е599, Е1000: емульгатори
У сучасному раціональному харчуванні смакові речовини використовуються як засіб підвищення інтенсивності травлення; значно активується секреція травних залоз і різних відділів шлунково кишкового тракту, збільшується кількість відокремлюваних соків, посилюється їх ферментативна активність і якість; поліпшуються процеси травлення і засвоєння їжі. 
Смакові речовини, забезпечуючи високі органолептичні властивості їжі, сприяють нормалізації та оздоровлення кишкової мікрофлори, в результаті чого знижуються інтенсивність гнильних процесів у кишечнику і аутоінтоксикація організму; відбувається оздоровлення всього організму в цілому. 
Смакові речовини поділяються на підсолоджуючі речовини, прянощі, пряні овочі , солоні мінеральні речовини, харчові кислоти, смакові добавки.
Е600-Е699: підсилювачі смаку та аромату
Ароматичні і запашні речовини застосовуються в харчовій промисловості для додання продукту специфічного аромату. 
Можна використовувати натуральні екстракти і настої, плодово-ягідні соки, сиропи і прянощі, ароматичні харчові есенції. 
Харчові ароматизатори прийнято підрозділяти на натуральні, ідентичні натуральним і штучні. 
До натуральних відносять ефірні масла та есенції «Апельсинова», «Лимонна», «М’ятна», «М'ятна Прилуцька», «Кориандровое», «Мускат». 
Е300-Е399: антиокислювачі
Консервуючі речовини призначені для продовження термінів зберігання продуктів харчування.
Антиокислювачі переривають реакцію самоокиснении харчових компонентів в продукті харчування. Ця реакція у харчових продуктах відбувається в результаті контакту харчового продукту з киснем, що містяться в повітрі та продукті. 
Додавання антиокислювачів захищає жири і жировмісні продукти від прогоркания, захищає фрукти та продукти їх переробки від потемніння, уповільнює ферментативне окислення вина, пива та безалкогольних напоїв. 
У результаті термін зберігання цих продуктів збільшуються в кілька разів.
Особливу увагу розробці спеціальних ферментних препаратів приділяється останнім часом у зв'язку з проблемою максимального залучення вторинних білкових ресурсів та відходів м’ясної промисловості і створенням безвідходних технологій. 
Здатністю синтезувати специфічні ферменти, що розщеплюють тваринні білки, мають багато мікроорганізмів, що ефективно гідролізують білки типу колагену, еластину, кератину. 
Застосовують для цих цілей протеолітичні ферменти на основі Bacillus, Pseudomonas, Streptomyces, Aspergillus, Penicillium. 
Наприклад, при використанні коллагенофільного препарату ферментів з Penicillium wortmannii ВКМ-2091 ступінь гідролізу колагенів досягає 60-65%. 
Аналіз гідролізатів вказує на багатий набір і високий вміст вільних амінокислот: проліну, цистину, валіну, аланіну, ізолейцину, лейцину фенілаланіну, лізину, серину, глутамінової та аспарагінової кислот. Перетравлення сировини збільшується в 2-2,5 рази. Ці гідролізати є основою для одержання харчових добавок, модифікованих продуктів і кормових концентратів. 
Наприклад, ряд методів отримання ферментативних гідролізатів запропонований фр. дослідниками, які використовували ферменти тваринного (панкреатин, трипсин, хімотрипсин), рослинного (фіцін, бромелаїн, папаїн) і мікробного (B. subtilis Str. Fradiae Str. Griseus) походження. 
У Німеччині отримують гідролізати з малоцінних продуктів переробки тушок птиці. У подрібнену сировину вносять препарати з B. subtilis, A. оryzae, P. latex, A. melleus. 
Гідролізат сушать і використовують для приготування супів. 
При цьому втрати амінокислот, зокрема, лізину, мінімальні. 
Закордонні автори розробили способи одержання харчових гідролізатів шляхом автолізу сировини, де містяться ферменти. 
Рекомендовано також одержувати харчові гідролізати з кісткового залишку після механічної обвалки тушок птиці. Відповідно до цього способу для отримання гідролізатів використовують мікробні протеолітичні препарати з B. subtilis, P. latex, A. melleus. 
Для більш ефективного гідролізу білків тваринного походження пропонується ряд комбінованих способів. При цьому застосовується попередня кислотна або лужна обробка, а потім – ферментативний гідроліз.
Харчові добавки (згідно з «Санітарними правилами і нормами по застосуванню харчових добавок» №222 від 23.07.96 зі змінами згідно з наказу МОЗ №218 від 23.07.98) за призначенням умовно поділяються на класи: 
1. Барвники, що містять в собі природні пігменти рослинного або тваринного походження – природні барвники, а також синтетичні або штучні барвники, які містять синтезовані хімічним шляхом пігменти, що не зустрічаються в природі.
2. Консерванти – речовини, які здатні збільшувати строк зберігання харчових продуктів шляхом захисту їх від мікробіологічного псування. 

3. Регулятори кислотності – речовини, які змінюють або регулюють кислотність або лужність харчових продуктів. 

4. Антиоксиданти – речовини, що подовжують термін зберігання продуктів харчування шляхом захисту їх від псування (наприклад, прогірклість жирів і зміна кольору), викликаного окисненням. 

5. Емульгатори – речовини, що сприяють створенню або збереженню гомогенної суміші двох або більш несумісних фаз (наприклад, рослинної олії і води) у продукті харчування. 

6. Стабілізатори – речовини, що сприяють підтримці незмінного фізико-хімічного стану продукту харчування, дозволяючи зберігати у продукті гомогенну дисперсію двох або більше речовин, що не змішуються. До них відносяться також речовини, які стабілізують, зберігають або посилюють наявний колір продукту харчування. 
7. Загущувачі – речовини, що підвищують в’язкість продукту харчування. 
8. Модифіковані крохмалі – речовини, отримані шляхом однієї (або більше) хімічної обробки їстівних крохмалів, які могли бути піддані фізичній або ферментативній обробці і які можуть бути розрідженими лугом, кислотою або вибіленими. 
9. Желюючі агенти – речовини, які надають продукту харчування густини шляхом утворення гелю. 
10. Глазуруючі агенти – речовини, які при нанесенні на зовнішню поверхню продукту харчування надають йому блискучий вигляд або створюють захисне покриття. 
11. Зволожувачі – речовини, які попереджують висихання продукту харчування шляхом протидії впливу атмосфери з низькою відносною вологістю або сприяють розчиненню порошку у водному середовищі. 
12. Антиспікаючі агенти – речовини, що послаблюють тенденцію до злипання окремих частинок продукту. 
13. Агенти для обробки борошна та поліпшувачі борошна і хліба –речовини, що використовуються з метою підвищення хлібопекарських якостей пшеничного борошна. 
14. Наповнювачі – речовини, що збільшують об’єм продукту харчування без істотного збільшення його енергетичної цінності. 
15. Підсилювачі смаку і аромату – речовини, що підсилюють властивий продукту харчування смак або аромат. 
16. Запашні речовини. 
17. Підсолоджувачі – група харчових добавок, які використовуються з метою надання солодкого смаку продуктам харчування. 
18. Ферментні препарати – речовини, що використовуються у харчовій промисловості з метою інтенсифікації технологічних процесів і підвищення якості харчових продуктів. Це препарати мікробіологічного синтезу, отримані з культур бактерій, дріжджів мікроскопічних і пліснявих грибів. 
19. Органічні розчинники – використовуються у виробництві харчових продуктів і допоміжної харчової сировини; для приготування екстрактів, есенцій; для екстракції з подальшим звільненням продукту від екстрагенту. 
20. Розчинники-носії – речовини для розчинення, розрідження, дисперсії або іншої фізичної модифікації продукту харчування без змінення його технологічної функції (носії не повинні мати власного технологічного ефекту), призначені для поліпшення обробки, застосування ї споживання продукту харчування. 
21. Сорбенти, освітлювачі, матеріали для обробки – речовини, що необхідні у випадках, коли з технологічних міркувань потрібно видалити з продукту будь-який компонент (шляхом фільтрації, обробки іонообмінними смолами, комплексонами та ін.). 
22. Консервуючі гази – гази, що вводяться в упаковку до, під час і після розміщення в ній продукту харчування. 
23. Пропеленти – гази, що виштовхують продукти харчування з упаковки [1].

Класифікація харчових добавок за іншими ознаками. 
5 технологічних класів харчових добавок і допоміжних матеріалів: 
1) Речовини, що покращують забарвлення продуктів: барвники; вибілювачі; фіксатори забарвлення. 
2) Речовини, що регулюють консистенцію продуктів: емульгатори; піноутворювачі; загущувачі; гелеутворювачі; желюючі агенти; стабілізатори; наповнювачі. 
3) Речовини, що покращують аромат і смак продуктів: ароматизатори; модифікатори (підсилювачі) смаку і аромату; підсолоджувачі; цукрозамінники; підкислювачі; кислоти; замінники солі. 
4) Речовини, що сприяють збільшенню терміну придатності харчових продуктів: консерванти; захисні (інертні) гази, захисна (інертна) атмосфера; антиокисники (антиоксиданти), інгібітори окиснення; синергісти антиоксидантів; ущільнювачі (рослинних тканин), отверджувачі; вологоутримуючі агенти; речовини, що перешкоджають злежуванню і грудкуванню; плівкоутворювачі, покриття, глазуючі та глянцувальні агенти; стабілізатори; стабілізатори піни; стабілізатори замутніння. 
5) Речовини, що прискорюють і полегшують ведення технологічних процесів: регулятори кислотності і лужності; емульгуюючі солі; розпушувачі; носії, розчинники, розріджувачі; засоби для таблетування; роздільники, розділяючі агенти, антиадгезиви; піногасники, антиспінюючі агенти; засоби обробки борошна, поліпшувачі борошна; пропеленти; диспергатори 
Допоміжні матеріали: висушувачі; речовини, що полегшують фільтрування; екстрагенти; каталізатори гідролізу і інверсії; охолоджувачі, охолоджувальні і заморожуючі агенти; речовини, сприяючі життєдіяльності корисних мікроорганізмів; каталізатори; ферменти і ферментні препарати; засоби для зняття шкірки (з плодів); освітлювачі (адсорбенти, флокулянти). 
Комісія Codex Alimentarius виділяє ряд функціональних класів харчових добавок, їх визначень і підкласів: 
Клас 1: кислоти (Acid) – підвищують кислотність, і надають кислого смаку їжі.

Клас 2: регулятори кислотності (Acidity regulator) – змінюють або регулюють кислотність або лужність харчового продукту.
Клас 3: речовини, що перешкоджа.nm злежуванню і грудкуванню (Anticaking agent) – знижують тенденцію частинок харчового продукту прилипати один до одного.
Клас 4: піногасники (Antifoaming agent) – попереджають або знижують утворення піни;
Клас 5: антиокисники (Antioxidant) – підвищують термін зберігання харчових продуктів, захищаючи від псування, викликаного окисненням.
Клас 6: наповнювачі (Bulking agent) – речовини, які збільшують об'єм продукту, не впливаючи на його енергетичну цінність.
Клас 7: барвники (Color) – посилюють або відновлюють колір.
Клас 8: речовини, що сприяють збереженню забарвлення (Color retention agent) – стабілізують, зберігають або посилюють колір продукту.
Клас 9: емульгатори (Emulsifier) – утворюють або підтримують однорідну суміш двох або більше не змішуваних фаз, таких, як олія і вода, в харчових продуктах.
Клас 10: емульгуюючі солі (Emulsifying salt) – взаємодіють з білками сирів з метою попередження відділення жиру під час виготовлення плавлених сирів.
Клас 11: ущільнювачі рослинних тканин (Firming agent) – надають або зберігають тканини фруктів і овочів щільними і свіжими, взаємодіють із гелеутворюючими речовинами.
Клас 12: підсилювачі смаку і запаху (Flavour enhancer) – посилюють природний смак і запах харчових продуктів.
Клас 13: речовини для обробки борошна (Flour treatment agent) речовини, що додаються до борошна для поліпшення його хлібопекарських властивостей, якості або кольору.
Клас 14: піноутворювачі (Foarming agent) – створюють умови для рівномірної дифузії газоподібної фази в рідкі і тверді харчові продукти.
Клас 15: гелеутворювачі (Gelling agent) – речовини гелі, що утворюють.
Клас 16: глазуруючі агенти (Glazing agent) – речовини, що надають блискучу зовнішню поверхню або захисний шар.
Клас 17: вологоутримуючі агенти (Humectant) – оберігають їжу від висихання.
Клас 18: консерванти (Preservative) – підвищують термін зберігання продуктів, захищаючи від псування, викликаного мікроорганізмами.
Клас 19: пропеленти (Propellant) – газоподібні виштовхують продукт з контейнера.

Клас 20: розпушувачі (Raising agent) – речовини або поєднання речовин, які збільшують об'єм тіста.
Клас 21: стабілізатори (Stabilizier) – дозволяють зберігати однорідну суміш двох або більше не змішуваних речовин в харчовому продукті або готовій їжі.
Клас 22: підсолоджувачі (Sweetener) – речовини нецукрової природи, які надають харчовим продуктам і готовій їжі солодкого смаку.
Клас 23: загущувачі (Thickener) – підвищують в'язкість харчових продуктів [1].

Система GRAS 

На території США органом, що визначає безпечність харчових добавок, є FDA (Food and Drug administration – адміністрація з їжі і ліків). 

Дозволені до використання харчові добавки наведені в списку GRAS* (generally recognized as safe – загальновизнані безпечними). 

Примітка: * З 1965 р. під егідою FDA та з її дозволу, списки GRAS публікує в науковому виданні (журнал Food Technology) асоціація виробників ароматизаторів і екстрактів FEMA (Flavor and Extract Manufacturers Association) [4].

В списку GRAS кожна речовина отримує свій номер; зазначаються їх дозування в різних категоріях харчових продуктів на території США. 

На етикетках харчових продуктів США у випадку використання харчової добавки вказується слово GRAS і його номер. 
Питання самоконтролю

I. Загальні положення

1. Дайте визначення поняття «харчова добавка» згідно з JECFA.

2. Як визначаються харчові добавки відповідно до Санітарних правил і норм МОЗ України №222?

3. Чим харчова добавка відрізняється від звичайного харчового компонента?

4. Які міжнародні організації регулюють питання безпечності харчових добавок?

5. Яка роль JECFA у сфері застосування харчових добавок?

6. Що таке Codex Alimentarius і яке його значення?

7. До якого класу харчових продуктів відносять харчові добавки за класифікацією В.І. Смоляра?

8. Які історичні приклади використання харчових добавок відомі?

II. Причини та принципи застосування харчових добавок

9. Які основні причини широкого використання харчових добавок у сучасному виробництві?

10. Чому сучасні умови торгівлі сприяють застосуванню консервантів?

11. Яку роль відіграють добавки у створенні продуктів спеціального та дієтичного призначення?

12. Які вимоги висуваються до використання харчових добавок щодо органолептичних властивостей продуктів?

13. У яких випадках забороняється використання харчових добавок?

14. Чому харчові добавки не повинні маскувати технологічні дефекти продукції?

III. Показники безпечності

15. Що таке МДР (максимально допустимий рівень)?

16. Що означає поняття ДДД (допустима добова доза)?

17. Що таке ДДС (допустиме добове споживання)?

18. У яких одиницях вимірюється концентрація харчових добавок?

19. Що означає показник ppm?

IV. Кодифікація харчових добавок

20. Що таке система INS (International Numbering System)?

21. У чому полягає суть системи Е-нумерації?

22. Що означає літера «Е» в маркуванні харчових добавок?

23. Чому після деяких Е-номерів додаються малі літери (наприклад, Е472а)?

24. Що означають римські цифри після Е-номерів?

25. Наведіть приклади харчових добавок з Е-номерами.

26. Чому система кодифікації є важливою для міжнародної торгівлі?

27. Як повинна зазначатися інформація про наявність харчових добавок на упаковці?

V. Класифікація харчових добавок за Е-індексами

28. Які групи добавок відповідають діапазону Е100–Е182?

29. Які речовини належать до консервантів (Е200–Е299)?

30. Які функції виконують антиоксиданти (Е300–Е399)?

31. Які добавки належать до стабілізаторів консистенції (Е400–Е499)?

32. Яке призначення емульгаторів?

33. Які добавки належать до підсилювачів смаку та аромату (Е600–Е699)?

34. Які функції виконують глазуруючі агенти (Е900–Е999)?

35. Наведіть приклад добавки з комплексними технологічними функціями.

VI. Функціональні класи за Codex Alimentarius

36. Що таке функціональний клас харчових добавок?

37. Які добавки відносяться до класу «Acid»?

38. Чим відрізняються кислоти від регуляторів кислотності?

39. Які функції виконують антиспікаючі агенти?

40. Яка роль емульгуючих солей у виробництві плавлених сирів?

41. Чим відрізняються стабілізатори від загущувачів?

42. Яке призначення пропелентів?

VII. Барвники

43. Які існують типи барвників за походженням?

44. Які природні пігменти найчастіше використовують у харчовій промисловості?

45. Що таке антоціани та каротиноїди?

46. Чому синтетичні барвники викликають токсикологічні застереження?

47. У яких галузях харчової промисловості барвники застосовуються найчастіше?

VIII. Підсолоджувачі та замінники цукру

48. Які причини обмеження споживання сахарози?

49. Які існують натуральні підсолоджувачі?

50. Чим відрізняються підсолоджувачі від цукрозамінників?

IX. Ферментні препарати

51. Яке значення мають ферментні препарати в харчовій промисловості?

52. Які мікроорганізми використовуються для отримання протеолітичних ферментів?

53. Яке значення мають ферментативні гідролізати білків?

X. Система GRAS

54. Який орган у США відповідає за безпечність харчових добавок?

55. Що означає система GRAS?

56. Як маркуються харчові добавки у США?

57. Яке значення має список GRAS для виробників харчових продуктів?
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